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Please refer to the last page
of this manual for the full list
of IKEA appointed Authorized
Service Centre and relative
national phone numbers.

Gehen Sie dazu auf die letzte
Seite dieser Broschire. Dort
finden Sie eine Ubersicht mit den
entsprechenden Telefonnummern
und Kontaktdaten unserer
autorisierten Kundendienste.

J

Consultez la derniére page de ce

manuel pour la liste compléte des

centre d’entretien et de réparation
agréés IKEA avec leur numéro de

téléphone respectifs.

~

Siete pregati di contattare il
numero del Centro Assistenza
Autorizzato incaricato da IKEA
riportato sull'ultima pagina di
questo manuale.
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Safety Information

Before using the appliance, read
these safety instructions. Keep

them nearby for future reference.

These instructions and the
appliance itself provide
important safety warnings, to
be observed at all times. The
manufacturer declines any
liability for failure to observe
these safety instructions,

for inappropriate use of the
appliance or incorrect setting of
controls.

SAFETY WARNINGS

/A Very young children (0-3
years) should be kept away
from the appliance. Young
children (3-8 years) should be
kept away from the appliance
unless continuously supervised.
Children from 8 years old

and above and persons with
reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of
experience and knowledge can
use this appliance only if they
are supervised or have been
given instructions on safe use
and understand the hazards
involved. Children must not play

X2 0000w

5
What to do if ... 15
Technical data 16
Installation 17
Electrical connection 17
Environmental concerns 18
IKEA GUARANTEE 19

with the appliance. Cleaning and
user maintenance must not be
carried out by children without
supervision.

/\ WARNING! The appliance
and its accessible parts become
hot during use. Care should be
taken to avoid touching heating
elements. Children less than 8
years old must be kept away
unless continuously supervised.

/A WARNING! Never leave the
appliance unattended during
food drying. If the appliance

is suitable for probe usage,

only use a temperature probe
recommended for this oven - risk
of fire.

/\ Keep clothes or other
flammable materials away
from the appliance, until all the
components have cooled down
completely - risk of fire. Always
be vigilant when cooking foods
rich in fat, oil or when adding
alcoholic beverages - risk of
fire. Use oven gloves to remove
pans and accessories. At the
end of cooking, open the door
with caution: allowing hot air or



ENGLISH

steam to exit gradually before
accessing the cavity - risk of
burns. Do not obstruct hot air
vents at the front of the oven -
risk of fire.

/A Exercise caution when the
oven door is in the open or down
position, fo avoid hitting the
door.

PERMITTED USE

/\ CAUTION: the appliance is
not intended to be operated by
means of an external switching
device, such as a timer, or
separate remote controlled
system.

/A This appliance is intended

to be used in household and
similar applications such as: staff
kitchen areas in shops, offices
and other working environments;
farm houses; by clients in hotels,
motels, bed & breakfast and
other residential environments.

/A This appliance is not for
professional use. Do not use the
appliance outdoors.

No other use is permitted (e.g.
heating rooms).

/A Do not store explosive or
flammable substances (e.g.
gasoline or aerosol cans) inside
or near the appliance - risk of
fire.

INSTALLATION

/A The appliance must be
handled and installed by two or

6

more persons - risk of injury. Use
protective gloves to unpack and
install - risk of cuts.

A\ Installation, including water
supply (if any) and electrical
connections, and repairs must
be carried out by a qualified
technician. Do not repair

or replace any part of the
appliance unless specifically
stated in the user manual.

Keep children away from the
installation site. After unpacking
the appliance, make sure that

it has not been damaged
during transport. In the event of
problems, contact the dealer or
your nearest After-sales Service.
Once installed, packaging
waste (plastic, styrofoam

parts etc.) must be stored out

of reach of children - risk of
suffocation. The appliance must
be disconnected from the power
supply before any installation
operation - risk of electrical
shock. During installation, make
sure the appliance does not
damage the power cable - risk
of fire or electrical shock. Only
activate the appliance when the
installation has been completed.

A\ Carry out all cabinet

cutting works before fitting the
appliance in the furniture and
remove all wood chips and
sawdust.

Do not obstruct the minimum gap
between the worktop and the
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upper edge of the oven - risk of
burn.

Do not remove the oven from its
polystyrene foam base until the
time of installation.

/\ After installation, the bottom
of the appliance must no longer
be accessible - risk of burn.

/A Do not install the appliance
behind a decorative door - risk
of fire.

ELECTRICAL WARNINGS

/A The rating plate is on the front
edge of the oven (visible when
the door is open).

/A It must be possible to
disconnect the appliance from
the power supply by unplugging
it if plug is accessible, or by

a multi-pole switch installed
upstream of the socket and the
appliance must be earthed,

in conformity with national
electrical safety standards.

/A Do not use extension leads,
multiple sockets or adapters. The
electrical components must not
be accessible to the user after
installation.

Do not use the appliance when
you are wet or barefoot.

Do not operate this appliance

if it has a damaged power
cable or plug, if it is not working
properly, or if it has been
damaged or dropped.

A\ If the supply cord is
damaged, it must be replaced
with an identical one by the
manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard - risk of
electrical shock.

/A In case of replacement

of power cable, contact an
authorized service center.
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Product description
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Control panel Oven fan
Cooling fan (not visible) B Lower heating element (hidden)
Grill element Oven door
Oven lamp
Accessories
Baking tray Wire Shelf

Inserting the wire shelf and other accessories

Insert the wire shelf onto the level you require by holding it tilted slightly upwards and resting
the raised rear side (pointing upwards) down first. Next, slide it horizontally along the shelf
guide as far as possible.

The other accessories, such as the baking tray, are inserted horizontally by sliding them
along the shelf guides.

If you want to buy an accessory, call the Authorized Service Centre.
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Control panel

(O]
) © 160, 20
3 ()
140. .40
8 °
&) 120 *60
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Thermostat knob
Led thermostat/preheating

Selection knob
Time knob

First use

Remove the accessories from the oven and
heat it at 200° for about an hour to eliminate

the smell and fumes from the insulating
materials and protective grease.

Daily use

1. Select a function 4. Setting the timer

To select a function, turn the selection
knob to the symbol for the function you
require.

This option does not interrupt or activate
cooking but allows you to use the minute
minder both while a function is active
and when the oven is off.

2. Turn on/off the oven
To switch on the oven turn the &Y Knob to To activate the timer, turn the #imer knob
the desired function, to switch off turn the right round in an clockwise direction
knob to position “0”. and then turn it back in the opposite
3. Preheating direction to the desired duration: an
Once the function has been activated, acoustic signal will warn you when the
the LED thermostat will switch on count-down is finished.
signalling that the preheating process
has begun. @
At the end of this process, the LED 160, .20
thermostat switches off indicating
that the oven has reached the set 140. .40
temperature: At this point, place the
food inside and proceed with cooking.
Please note: Placing the food in the oven 120° 60

before preheating has finished may have an
adverse effect on the final cooking result. 100 ° 80
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Oven functions table
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The oven has 5 cooking levels. Count up from the lower level.

Function

Description of function

0 OVEN OFF

For switching off the oven.

() FORCED AIR

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used to
cook different foods without odours being transferred
from one food to another.

CONVENTIONAL
(Top and Bottom Heat)

For cooking any kind of dish on one shelf only.
It is best to use the 2nd shelf.

vvv) | GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling
meat, we recommend using a drip tray to collect the
cooking juices: position the pan on any of the levels
below the wire shelf and add 200 ml of drinking water.

GRILLING
WITH FAN

<
<
<

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to collect
the cooking juices: position the pan on any of the levels
below the wire shelf and add 500 ml of drinking water.

CONVECTION BAKE

For baking cakes with juicy fillings on a single shelf. This
function can also be used for cooking on two shelves.
Switch the position of the dishes to cook food more
evenly.

Sk DEFROST For defrosting food more quickly.
Place the food in the center of the cavity, level 3
LIGHT For switching on the light in the compartment.
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Cooking tables
Type of food Function | Preheating Level Temperature | Cooking time
(from the bottom) (°C) (min)
SWEETS, PASTRY, ETC
X 2 150170 30-90
Leavened cakes
(V) X 4-1 160-180 30-90
Filled pies 8 X 2 160-200 35-90
(cheesecake,
strudel, fruit pie) X 4-2 160-200 40-90
8 X 2/3 160-180 15-40
Biscuits/tartlets
X 4-2/5-3-1 150-170 20-45
8 X 2 180-200 40-60
Choux buns
(¥) X 4-2 170-190 35-50
8 X 2 90 150-200
Meringues
X 4-2/5-3-1 90 140-200
Bread/pizza/ 8 X 172 220-250 10-40
focaccia X 4-2 200-240 20-30
8 X 2 250 10-30
Frozen pizza
P (%) X 4-2 230-250 10-30
Savoury pies 8 X 2 180-200 30-50
(vegetable pie,
quiche) X 4-2/5-3-1 180-200 30-60
Vols-au-vent /Puff B X 2 190-200 20-30
pastry crackers X 4-2/5-31 180-190 20-40
Lasagne, baked
pasta, cannelloni, @ X 2 190-200 45-65
flans
Lasagna & Meat 4-2 200 50-100***
Meat & Potatoes (V) 4-1 190-200 45-100***
Fish & Vegetables (¥) 4-1 180 30-50***
Complete meal
Fruit tart (Level 5) / ) X 5.3.1 180-190 40-120%**

Lasagna (Level 3) /
Meat (Level 1)
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Type of food Function | Preheating Level Temperature | Cooking time
(from the bottom) (°C) (min)

MEAT

Roast pork with X 2 180190 | 110-150

crackling 2 kg —

Lamb/Veal/Beef/

Pork 1Kg @ X 2 190-200 80-120

Chicken/Rabbit/

Buck 1Kg 8 X 2 200-230 50-100

Turkey/Goose 3Kg @ X 2 180-200 150-200

FISH

Baked fish/en

papillote 0.5Kg @ X 2 170-190 30-50

(fillet, whole)

VEGETABLES

Stuffed vegetables

(fomatoes, X 2 180-200 50-70

courgettes, —

aubergines)

Cooking table with GRILL function

Type of food Function | Preheating Level Temperature | Cooking time
(from the bottom) (°C) (min)

Toast ™) 5 5 250 2-6

Fish fillets/slices @ 5 4/3 250 15-30*

Sausages/kebabs/

spare ribs/ (™) 5 5/4 250 15-30*

hamburgers

Leg of lamb/ W

g e - 3 200-220 60-90

Vegetable gratin 7 - 3 200-220 30-60**

Roast potatoes 7 - 3 200-220 30-60**

Roast chicken -

1-1.3 Kg - 3 200-220 60-90

Roast beef rare oy _ 3 200-220 30-60**

1Kg

Note: cooking temperatures and times are for guidance only.

*

*%

Turn food halfway through cooking
Turn food two-thirds of the way through cooking (if necessary).

*** Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on
personal preference.
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Cleaning and maintenance
CLEANING

/\ WARNING!

- Never use steam cleaning equipment.

- Only clean the oven when it is cool to
the touch.

- Disconnect the appliance from the
power supply.

Oven exterior
IMPORTANT: do not use corrosive or
abrasive detergents. If any of these
products accidentally comes into contact
with the appliance, clean immediately with

a damp cloth.

* Clean the surfaces with a damp cloth.
If it is very dirty, add a few drops of
washing up detfergent to the water.
Finish off with a dry cloth.

Oven interior
IMPORTANT: do not use abrasive
sponges or metallic scrapers or scourers.

Over time, these can ruin enamelled surfaces

and the oven door glass.

e After every use, allow the oven to cool
then clean it preferably while it is still
warm in order to remove built-up dirt
and stains caused by food residues (e.g.
food with a high sugar content).

e Use proper oven detergents and follow the
manufacturer’s instructions to the letter.

¢ Clean the door glass with a suitable
liquid detergent. The oven door can
be removed to facilitate cleaning (see
MAINTENANCE). Inner glass is smooth
to facilitate cleaning.

NOTE: during prolonged cooking of foods
with a high water content (e.g. pizza,
vegetables, etc.) condensation may form on
the inside of the door and around the seal.
When the oven is cold, dry the inside of the
door with a cloth or sponge.

Accessories

e Soak the accessories in water with
washing up detergent immediately after
use, handling them with oven gloves if
still hot.
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* Food residues can be easily removed
using a brush or sponge.

MAINTENANCE

/\ WARNING!

- Use safety gloves.

- Ensure the oven is cold before carrying
out the following operations.

- Disconnect the oven from the power supply.

To remove the shelf guides

firmly grip the external part of the guide,
and pull it towards you to extract the
support and the two internal pins from the
lodging.

To reposition the shelf guides

position them near the cavity and initially
insert the two pins into their lodgings. Next,
position the external part near

its lodging, insert the support, and firmly
press towards the wall of the cavity to make
sure the shelf guide is properly secured.
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To remove the door

1.

Open the door fully.

2. Lift the catches and push them forwards

as far as they will go (Fig. 1).

3. Close the door as far as it will go (A), lift

it up (B) and turn it (C) until it is released
(D) (Fig. 2, 3, 4).

14

Fig. 4

To refit the door

1.

Insert the hinges in their seats.

2. Open the door fully.
3. Lower the two catches.
4. Close the door

Cleaning the glass

1.

After removing the door and resting
it on a soft surface with the handle
downwards, simultaneously press the
two retaining clips and remove the
upper edge of the door by pulling it
fowards you.

Lift and firmly hold the inner glass with
both hands, remove it and place it on
a soft surface before cleaning it. Do the
same operation for the intermediate
glass.

To reposition both the intermediate and
the internal glass properly, be sure that
the “R” can be seen in the left corner.
First insert the long side of the glass
indicated by “R” into the support seats,
then lower it into position.
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4. Refit the upper edge: A click will indicate 2.
correct positioning. Make sure the seal is
secure before refitting the door.
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Unscrew the lamp cover (Fig. 5), replace
the lamp (see note for lamp type) and
screw the lamp cover back on.

To replace the lamp 3. Reconnect the oven to the power supply.
1. Disconnect the oven from the power NOTE:
supply. - Only use 25W/230 V type G9, T300°C
halogen lamps.

- The lamp used in the appliance is
specifically designed for electrical
appliances and it is not suitable
for household room illumination
(Commission Regulation (EC) No
244/2009).

- - Lamps are available from IKEA
Fig. 5 Authorized Service Centre.
What to do if ...
Problem Possible cause Solution
The oven does not work. No presence of mains Verify the presence of mains
electrical power. electrical power.
The oven is not Connect the oven fo the
connected to the power supply.
electrical supply.
The oven selector is Turn the oven selector and
turned to “(93”, select a cooking function.
Before calling the Authorized Service * the service number (number after the

Centre:

1. See if you can solve the problem yourself
with the help of the suggestions given in
the “What to do if ...” table.

2. Switch the appliance off and back on
again it to see if the fault persists.

If after the above checks the fault still
occurs, contact IKEA Authorized Service
Centre.

Always specify:

* a brief description of the fault;

e the type and exact model of the oven;

word Service on the rating plate),
located on the right hand edge of the
oven cavity (visible when the oven door
is open);

= aYAKes 0000 000 00000

your full address;

your telephone number.

If any repairs are required, please contact IKEA Authorized Service Centre (to guarantee
that original spare parts will be used and repairs carried out correctly).
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Technical data
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Type of product: Built-in Electrical Oven

Model identification:
MATALSKARE 403.687.65,
MATTRADITION 003.687.67
MATTRADITION 804.117.24
MATTRADITION 304.117.26

Number of cavities

1

Heat source Electrical
Number of functions 6
Usable volume. Measured with any side grids and catalytic panels removed | | 71
Area of the largest baking sheet cm? 1191
Energy Efficiency Class (Lowest Consumption) A
Energy Efficiency Index 95,3
Energy consumption 0,99
Conventional function (with a standard load and top + bottom heating)

kWh/cycle

Energy consumption 0,81
Fan Forced function (with a standard load and forced air heating) kWh/cycle

Top heating element W 1500
Bottom heating element W 1150
Grill heating element W 1500
Fan heating element W 1800
Cooling fan W 15
Oven lamp W 25
Oven Fan Wattage W 22
Total rating W 2750
Dimensions

Width mm 595
Height mm 595
Depth mm 550
Mass of the appliance

MATALSKARE stainless steel Kg 27
MATTRADITION stainless steel Kg 29
MATTRADITION White Kg 29
MATTRADITION Black Kg 29
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Technical data

The technical informations are situated in
the rating plate inside the appliance.

Installation

Door lock device
To open the door with the door lock device

see Fig 1

Fig. 1
The door safety device can be removed
by following the sequence of images (see
Fig. 2).

Electrical connection

Make sure the power voltage specified on
the appliance rating plate is the same as
the mains voltage. The rating plate is on
the front edge of the oven (visible when the
door is open).
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Fig. 2

Power cable replacement (type HO5 RR-F 3
x 1,5 mm?) must be carried out by a qualified
electrician. Contact IKEA Authorized Service

Centre.
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Environmental concerns

/A WARNING! Ensure that the
appliance is switched off and
disconnected from the power
supply before performing any
maintenance operation - risk of
electrical shock. Never use steam
cleaning equipment.

/A Do not use harsh abrasive
cleaners or metal scrapers to
clean the door glass since they
can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

/A Ensure the appliance is cooled
down before any cleaning or
maintenance. - risk of burn.

/A WARNING! Switch off the
appliance before replacing the
lamp - risk of electrical shock.

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS
The packaging material is 100% recyclqble
and is marked with the recycle symbol. )
The various parts of the packaging must
therefore be disposed of responsibility

and in full compliance with local authority
regulations governing waste disposal.

SCRAPPING OF HOUSEHOLD

APPLIANCES

This appliance is manufactured with
recyclable or reusable materials. Dispose of
it in accordance with local waste disposal
regulations. For further information on

the treatment, recovery and recycling of
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household electrical appliances, contact
your local authority, the collection service
for household waste or the store where you
purchased the appliance. This appliance

is marked in compliance with European
Directive 2012/19/EU, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE). By ensuring
this product is disposed of correctly, you will
help prevent negative consequences for the
environment and human health.

The symbol === on the product or on the
accompanying documentation indicates
that it should not be treated as domestic
waste but must be taken to an appropriate
collection center for the recycling of
electrical and electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPSs

Only preheat the oven if specified in the
cooking table or your recipe. Use dark
lacquered or enamelled baking frays as they
absorb heat better. Food requiring prolonged
cooking will continue to cook even once the oven
is switched off.

DECLARATION OF CONFORMITY

This appliance meets the Eco Design
requirements of European Regulations
n.65/2014 and 66/2014 in conformity to the
European standard EN 60350-1.
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IKEA GUARANTEE

How long is the IKEA guarantee valid?

This guarantee is valid for five years from

the original date of purchase of your

appliance at IKEA. The original sales receipt, .
is required as proof of purchase. If service

work is carried out under guarantee, this .
will not extend the guarantee period for the
appliance.

Who will execute the service?

IKEA service provider will provide the
service through its own service operations or
authorized service partner network.

What does this guarantee cover?

The guarantee covers faults of the
appliance, which have been caused by
faulty construction or material faults from the
date of purchase from IKEA. This guarantee
applies to domestic use only. The exceptions
are specified under the headline “What is
not covered under this guarantee?” Within
the guarantee period, the costs to remedy
the fault e.g. repairs, parts, labour and travel
will be covered, provided that the appliance
is accessible for repair without special
expenditure. On these conditions the EU
guidelines (Nr. 99/44/EG) and the respective  *®
local regulations are applicable. Replaced

parts become the property of IKEA. °

What will IKEA do to correct the problem?

IKEA appointed Service Provider will .
examine the product and decide, at its

sole discretion, if it is covered under this
guarantee. If considered covered, IKEA

Service Provider or its authorized service

partner through its own service operations,

will then, at its sole discretion, either repair

the defective product or replace it with the

same or a comparable product.

What is not covered under this guarantee?

*  Normal wear and tear.

* Deliberate or negligent damage,
damage caused by failure to observe
operating instructions, incorrect
installation or by connection to the wrong
voltage, damage caused by chemical or
electrochemical reaction, rust, corrosion
or water damage including but not
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limited fo damage caused by excessive
lime in the water supply, damage caused
by abnormal environmental conditions.
Consumable parts including batteries
and lamps.

Non-functional and decorative parts
which do not affect normal use of the
appliance, including any scratches and
possible color differences.

Accidental damage caused by foreign
objects or substances and cleaning or
unblocking of filters, drainage systems or
soap drawers.

Damage to the following parts: ceramic
glass, accessories, crockery and cutlery
baskets, feed and drainage pipes, seals,
lamps and lamp covers, screens, knobs,
casings and parts of casings. Unless such
damages can be proved to have been
caused by production faults.

Cases where no fault could be found
during a technician’s visit.

Repairs not carried out by our appointed
service providers and/or an authorized
service contractual partner or where non-
original parts have been used.

Repairs caused by installation which is
faulty or not according to specification.
The use of the appliance in a non-
domestic environment i.e. professional
use.

Transportation damages. If a customer
transports the product to his home or
another address, IKEA is not liable for
any damage that may occur during
transport. However, if IKEA delivers

the product to the customer’s delivery
address, then damage to the product
that occurs during this delivery will be
covered by IKEA.

Cost for carrying out the initial installation
of the IKEA appliance.

However, if an IKEA appointed Service
Provider or its authorized service partner
repairs or replaces the appliance

under the terms of this guarantee,

the appointed Service Provider or its
authorized service partner will reinstall
the repaired appliance or install the
replacement, if necessary.
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* This does not apply within Ireland,
customer should contact the local
IKEA dedicated after sales line or the
appointed Service Provider for further
information.

(just for GB)

These restrictions do not apply to fault-free

work carried out by a qualified specialist

using our original parts in order to adapt
the appliance to the technical safety
specifications of another EU country.

How country law applies

The IKEA guarantee gives you specific legal
rights, which cover or exceed all the local
legal demands. However these conditions
do not limit in any way consumer rights
described in the local legislation.

Area of validity

For appliances which are purchased in

one EU country and taken to another EU

country, the services will be provided in

the framework of the guarantee conditions

normal in the new country.

An obligation to carry out services in the

framework of the guarantee exists only if

the appliance complies and is installed in

accordance with:

- the technical specifications of the country
in which the guarantee claim is made;

- the Assembly Instructions and User
Manual Safety Information.

The dedicated AFTER SALES for IKEA

appliances

Please don'’t hesitate to contact IKEA

appointed Authorized Service Centre to:

* make a service request under this
guarantee;

»  ask for clarifications on installation of the
IKEA appliance in the dedicated IKEA
kitchen furniture;

e ask for clarification on functions of IKEA
appliances.

To ensure that we provide you with the

best assistance, please read carefully the

Assembly Instructions and/or the User

Manual before contacting us.
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How to reach us if you need our service

Please refer to the last
page of this manual for the
full list of IKEA appointed
Authorized Service Centre
and relative national phone
numbers.

In order to provide you a quicker
service, we recommend to use the
specific phone numbers listed on this
manual. Always refer to the numbers
listed in the booklet of the specific
appliance you need an assistance for.
Please also always refer to the IKEA
article number (8 digit code) and 12
digit service number placed on the
rating plate of your appliance.

SAVE THE SALES RECEIPT!

It is your proof of purchase and
required for the guarantee to apply.
The sales receipt also reports the IKEA
name and article number (8 digit code)
for each of the appliances you have
purchased.

Do you need extra help?

For any additional questions not related

to After Sales of your appliances please
contact your nearest IKEA store call centre.
We recommend you read the appliance
documentation carefully before contacting us.
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Sicherheitshinweise

Diese Sicherheitsanweisungen
vor dem Gebrauch durchlesen.
Diese Anweisungen zum
Nachschlagen leicht zugdnglich
aufbewahren.

In diesen Anweisungen sowie
auf dem Gerdt selbst werden
wichtige Sicherheitshinweise
angegeben, die durchgelesen
und stets beachtet werden
muissen. Der Hersteller
Ubernimmt keine Haftung fir
die Nichtbeachtung dieser
Sicherheitshinweise, fur
unsachgemaBe Verwendung
des Gerdts oder falsche
Bedienungseinstellung.

SICHERHEITSHINWEISE

/A Babys und Kleinkinder (0-3
Jahre) missen vom Gerdt fern
gehalten werden. Jingere
Kinder (3-8 Jahre) miUssen vom
Gerat fern gehalten werden,
es sei denn, sie werden standig
beaufsichtigt.

Dieses Gerat darf von Kindern
ab 8 Jahren sowie Personen

Stérung - Was tun?
Technische Daten
Aufstellung

Anschluss an das Stromnetz
Hinweise zum Umweltschutz
IKEA GARANTIE

21

33
34
35
35
36
38

mit herabgesetzten physischen,

sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten und Mangel an
Erfahrung und Kenntnissen
nur unter Aufsicht oder nach
ausreichender Einweisung
durch eine fir ihre Sicherheit
verantwortliche Person
verwendet werden. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

Die Reinigung und Pflege des
Gerats darf von Kindern nicht
ohne Aufsicht durchgefiihrt
werden.

/A WARNUNG!: Das Gerat
und die zugdnglichen Teile
werden bei der Benutzung
heiB. Die Heizelemente oder
Innenflachen wahrend und
nach dem Gebrauch nicht

berihren - Verbrennungsgefahr.

Kinder unter 8 Jahren missen
ferngehalten werden, es sei
denn, sie werden stdndig
beaufsichtigt.
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/\ WARNUNG!: Lassen Sie das
Gerat wahrend des Dérrens von
Speisen niemals unbeaufsichtigt.
Eignet sich das Gerdat fUr die
Verwendung von Sonden,
ausschlieBlich fir diesen Ofen
empfohlene Temperatursonden
verwenden - Brandgefahr.

/AKleidung oder andere
brennbare Materialien vom
Gerdat fernhalten, bis alle
Komponenten vollstdndig
abgekihlt sind - Brandgefahr.
Beim Garen von fett- oder
olhaltigen Speisen oder bei
Zugabe von alkoholischen
Getrdnken besonders wachsam
sein - Brandgefahr. Verwenden
Sie Backofenhandschuhe, um
Gargeschirr und Zubehorteile
zu entnehmen. Die Tur am Ende
des Garprozesses vorsichtig
offnen: Dies ermdglicht den
gleichmdaBigen Austritt von heiBBer
Luft oder Dampf vor Zugriff auf
den Ofen - Verbrennungsgefahr.
Die Warmluftklappen an der
Vorderseite des Ofens nicht
abdecken - Brandgefahr.

/A Vorsichtig vorgehen, wenn
die Ofentir gedffnet oder
heruntergeklappt ist, um zu
vermeiden, dass sie daran
stoBen.
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ZULASSIGE NUTZUNG

/\ VORSICHT: Das Gerdt ist
nicht fUr den Betrieb mit einem
externen Schalter, wie Timer, oder
separatem Fernbedienungssystem
konstruiert.

/\ Dieses Gerdt ist fur
Haushaltsanwendungen

und dhnliche Anwendungen
konzipiert, zum Beispiel:
Mitarbeiterkichen im
Einzelhandel, in BUros oder
in anderen Arbeitsbereichen;
Gasthduser; fir Gaste in Hotels,
Motels, Bed-and-Breakfast-
Anwendungen und anderen
Wohnumgebungen.

/A Dieses Gerdt ist nicht fijr

den professionellen Gebrauch
ausgelegt. Das Gerdt ist nicht

fur die Benutzung im Freien
geeignet.

Jegliche andere Art der Nutzung
(z.B. Aufheizen von RGumen) ist
untersagt.

/A Keine explosiven oder
entzindbaren Stoffe (z.B. Benzin
oder Sprihdosen) in dem oder in
der Ndhe des Gerdtes lagern -
Brandgefahr.
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INSTALLATION

A\ Das Gerdt muss von

zwei oder mehr Personen
gehandhabt und aufgestellt
werden — Verletzungsgefahr.
Schutzhandschuhe zum
Auspacken und zur Installation
des Gerats verwenden —
Schnittgefahr.

/A Die Installation,
einschlieBlich Wasseranschluss
(falls vorhanden) sowie der
elektrische Anschluss und
eventuelle Reparaturen dirfen
nur von einem qualifizierten

Techniker durchgefihrt werden.

Reparieren Sie das Gerdt

nicht selbst und tauschen Sie
keine Teile aus, wenn dies vom
Bedienungshandbuch nicht
ausdricklich vorgesehen ist.
Kinder vom Installationsort fern
halten. Prifen Sie das Gerat
nach dem Auspacken auf
Transportschaden.

Bei auftretenden Problemen
wenden Sie sich bitte an

Ihren Handler oder den
Kundenservice. Nach

der Installation missen
Verpackungsabfdlle (Kunststoff,
Styroporteile usw.) auBerhalb
der Reichweite von Kindern
aufbewahrt werden -
Erstickungsgefahr. Das Gerat
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vor Installationsarbeiten von
der Stromversorgung trennen

- Stromschlaggefahr. Wahrend
der Installation sicherstellen,
das Netzkabel nicht mit dem
Gerdat selbst zu beschadigen -
Brand- oder Stromschlaggefahr.
Das Gerdt erst starten, wenn
die Installationsarbeiten
abgeschlossen sind.

A\ Den Unterbauschrank vor
dem Einschieben des Gerats auf
das Einbaumal zurechtschneiden
und alle Sagespdne und
Schnittreste entfernen.

Den Mindestabstand zwischen
der Arbeitsflache und der
oberen Kante des Ofens nicht
abdecken - Verbrennungsgefahr.
Das Gerdat erst unmittelbar

vor der Installation von der
Polystyrolunterlage nehmen.

A\ Der Gergteboden darf
nach der Installation nicht
mehr zugdnglich sein -
Verbrennungsgefahr.

A\ Das Gerat nicht hinter einer
dekorativen Tir installieren —
Brandgefahr.

HINWEISE ZUR ELEKTRIK

/A Das Typenschild befindet
sich an der Vorderkante des
Backofens (bei offener Tur
sichtbar).
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/A Es muss im Einklang mit

den nationalen elektrischen
Sicherheitsbestimmungen
moglich sein, den Netzstecker
des Gerates zu ziehen, oder es
mit einem Trennschalter, welcher
der Steckdose vorgeschaltet ist,
auszuschalten. Das Gerdat muss
geerdet sein.

A\ Verwenden Sie keine
Verldngerungskabel,
Mehrfachstecker oder Adapter.
Nach der Installation dirfen
Strom fUhrende Teile fir den
Benutzer nicht mehr zugdnglich
sein. Das Gerdt nicht in nassem
Zustand oder barfuB verwenden.
Das Gerat nicht verwenden,
wenn das Netzkabel oder der
Stecker beschadigt sind, wenn

es nicht einwandfrei funktioniert,
wenn es heruntergefallen ist oder
in irgendeiner Weise beschadigt
wurde.
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A\ Wenn das Netzkabel
beschadigt ist, muss es

aus Sicherheitsgrinden

vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreter oder
einer ahnlich qualifizierten
Fachkraft durch ein identisches
Kabel ersetzt werden —
Stromschlaggefahr.

/A Zum Austausch des
Stromkabels kontaktieren
Sie bitte einen autorisierten
Kundendienst.
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Produktbeschreibung
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Bedienfeld Backofengebldse
KGhlgeblase (nicht sichtbar) Unteres Heizelement (verdeckt)
Grillelement Backofentir

Hintere Backofenbeleuchtung

Zubehor
Kuchenblech Rost

Den Rost und andere Zubehérteile einsetzen

Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben, ihn dabei leicht nach oben gekippt halten
und die angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten legen. Diesen
anschlieBend horizontal entlang der Schienen so weit wie mdglich einschieben.

Die anderen Zubehérieile, wie das Backblech, werden horizontal eingesetzt, indem sie
entlang der Seitengitter eingeschoben werden.

Wenn Sie ein Zubehdrteil erwerben mdchten, kontaktieren Sie bitte unseren autorisierten
Kundendienst.
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Bedienfeld
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Auswahlknopf
Zeitregler

Erster Gebrauch

Nehmen Sie die Zubehdrteile aus dem
Backofen und heizen Sie den Backofen
auf 200 °C auf und lassen Sie ihn ca. eine

Tagliche Verwendung

1. Auswadabhlen einer Funktion
Um eine Funktion auszuwdhlen, den
Auswahlknopfauf das Symbol fur die
gewiinschte Funktion drehen.

2. Schalten Sie den Backofen ein/aus
Drehen Sie zum Einschalten des Backofens
den &Y Knopf auf die gewiinschte
Funktion. Drehen Sie zum Ausschalten den
Knopf auf die Position “0”.

3. Vorheizen
Sobald die Funktion aktiviert wurde,
schaltet sich die Kontrollleuchte des
Thermostat ein und signalisiert, dass das
Vorheizen begonnen hat.
Am Ende dieses Vorgangs, schaltet sich
die Kontrollleuchte des Thermostats
aus und gibt an, dass der Ofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat: An
diesem Punkt die Speise in den Ofen
stellen und den Garvorgang fortsetzen.

Anmerkungen: Wird die Speise in den Ofen
gestellt, bevor das Vorheizen beendet ist,
kann dies negative Auswirkungen auf das
endgiltige Garergebnis haben.

(O}
'éo~

D!

Thermostatregler
E Kontrollleuchte Thermostat/Vorheizen

Stunde eingeschaltet, um den Geruch von
Isoliermaterial und Schutzfetten zu beseitigen.

4. Einstellen des Timers
Diese Option unterbricht oder aktiviert
nicht das Garen, erméglicht lhnen aber
Verwendung der Anzeige als Timer -
sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist,
als auch bei ausgeschaltetem Ofen.

Um den Timer zu aktivieren, den
Timer-Knopfim Uhrzeigersinn drehen
und dann zurick in die entfgegensetzte
Richtung auf die gewiinschte Dauer
drehen: ein akustisches Signal warnt Sie,
wenn das Rickzdhlen abgeschlossen ist.

S

160, 20

140. .40

120° ‘60

100 ° 80



DEUTSCH

27

Ubersicht Betriebsarten des Geréts

Der Ofen hat 5 Garstufen. Aufwartszdhlen von der untersten Stufe.

(¥)

Funktion Funktionsbeschreibung
0 BACKOFEN AUS Zum Ausschalten des Ofens.
HEISSLUFT Zum Garen verschiedener Speisen, welche die gleiche

Gartemperatur auf verschiedenen Einschubebenen
(maximal drei) zur gleichen Zeit bendtigen. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmacksibertragung von
einer Speise auf die anderen.

OBER- & UNTERHITZE
(Ober-/Unterhitze)

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.
Verwenden Sie zum Garen am besten die 2. Schiene.

GRILL

Zum Girillen von Steaks, GrillspieBen und Bratwirsten,
zum Uberbacken von Gemiise oder Résten von Brot.
Beim Girillen von Fleisch wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufigen.

«
<
<

GRILLEN
MIT HEISSLUFT

Zum Garen groBer Fleischsticke (Keulen, Roastbeef,
Hdhnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter
den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufigen.

<

UMLUFT

Zum Backen von Kuchen mit saftiger Fille auf einer
Ebene. Diese Funktion kann auch zum Garen auf zwei
Ebenen verwendet werden. Tauschen Sie die Position
der Gerichte aus, um das Gargut gleichmdBiger zu
garen.

AUFTAUEN

Zum schnelleren Auftauen von Speisen.
Legen Sie das Essen in die Mitte des Hohlraums, Ebene 3

(S| €

LAMPEN

Zum Einschalten des Lichtes im Garraum.
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Gartabellen
Art der Speise Funktion | Vorheizen | Einschubebene | Temperatur Garzeit
(von unten) (°C) (Min.)

BACKWAREN, TEILCHEN USW.

X 2 150-170 30-90
Hefekuchen

(V) X 4-1 160-180 30-90
Gefiillte Kuchen 8 X 2 160-200 35-90
(Kasekuchen,
Strudel, Obstkuchen) X 4-2 160-200 40-90
Plétzchen (Kekse), B X 2-3 160-180 15-40
Tortchen X 4-2/5-31 150-170 20-45

8 X 2 180-200 40-60
Beignets

(¥) X 4-2 170-190 35-50
Baiser B X 2 90 150-200
(Meringuen) X 4-2/5-3-1 90 140-200
Brot, Pizza, X 1-2 220-250 10-40
Fladenbrot X 4-2 200-240 20-30

8 X 2 250 10-30
TiefkUhlpizza

(%) X 4-2 230-250 10-30
Quiche 6 X 2 180-200 30-50
(Gemisetorte,
Quiche) X 4-2/5-3-1 180-200 30-60
Blatterteigtortchen, @ X 2 190-200 20-30
salziges
Blatterteiggebdick X 4-2/5-3-1 180-190 20-40
Lasagne,
iberbackene Pasta, | (5 X 2 190-200 45-65
Cannelloni, Aufldufe
Lasagne und Fleisch 4-2 200 50-100***
Fleisch und Kartoffeln () 4-1 190-200 45-100***
Fisch, Gemise (¥) 4-1 180 30-50***
Vollstdndiges Gericht
Obsttorte (Stufe 5) / =) X 5.341 180-190 40-120%**
Lasagne (Ebene 3),
Fleisch (Ebene 1)
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Art der Speise Funktion | Vorheizen | Einschubebene | Temperatur Garzeit
(von unten) (°C) (Min.)

FLEISCH

Schweinebraten X 2 180190 | 110-150

mit Kruste 2 kg —

Lamm, Kalb, Rind,

Schwein 1Kg @ X 2 190-200 80-120

Hahnchen,

Kaninchen, Ente X 2 200-230 50-100

1Kg

Puter, Gans 3Kg 8 X 2 180-200 150-200

FISCH

Fisch gebacken / in

Folie 0.5Kg (Filet, 8 X 2 170-190 30-50

ganz)

GEMUSE

Gefiilltes Gemiise .

(Tomaten, Zucchini, X 2 180-200 50-70

Auberginen)

Gartabelle mit GRILL-Funktion

Art der Speise Funktion | Vorheizen | Einschubebene | Temperatur |Garzeit (Min.)
(von unten) (°C)

Toast ™) 5 5 250 2-6

Fischfilets, -sticke @ 5 4-3 250 15-30*

Wiirstchen,

FleischspieBe, @ 5 5.4 250 15-30*

Rippchen,

Hamburger

Lammkeule, Haxe - 3 200-220 60-90**

Gratiniertes Gemiise | (¥ - 3 200-220 30-60**

Ofenkartoffeln 7 - 3 200-220 30-60**

Brathdhnchen -

1-1.3 Kg - 3 200-220 60-90

Roastbeef - 3 200-220 | 30-60*

englisch 1Kg

Hinweis: Die Garzeiten und -temperaturen sind nur Richtwerte.

*

*k

Das Gargut nach halber Garzeit wenden
Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

*** Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen

Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.



DEUTSCH

Reinigung und Pflege
REINIGUNG

/\ WARNUNG!

- Verwenden Sie niemals
Wasserdampfreinigungsgerdte.

- Lassen Sie das Gerdt vor dem Reinigen
auskihlen.

- Trennen Sie das Gerdt von der
Stromversorgung.

AuBenflachen des Ofens
WICHTIG: Verwenden Sie keine
aggressiven Reinigungs- oder

Scheuermittel. Falls ein solches Mittel doch

mit dem Gerdt in Kontakt kommt, reinigen

Sie es sofort mit einem feuchten Tuch.

* Reinigen Sie die Fldchen mit einem
feuchten Tuch. Entfernen Sie starke
Verschmutzungen mit Wasser und ein
paar Tropfen
Geschirrspilmittel. Reiben Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Gerdteinnenraum
IMPORTANT: Vermeiden Sie den
Gebrauch von Scheuerschwdmmen,

Topfkratzern und Metallschabern. Diese

kdnnen die Emailfléchen und das Glas der

Gerdtetir mit der Zeit beschadigen.

* Lassen Sie den Backofen nach jedem
Gebrauch etwas abkihlen und reinigen
Sie ihn, solange er noch warm ist, um
Verkrustungen und Flecken durch
Speisereste (z. B. durch stark
zuckerhaltige Speisen) besser entfernen
zu kdnnen.

* Verwenden Sie ausschlieBlich fir
Backéfen vorgesehene Reinigungsmittel
und beachten
Sie die jeweiligen Herstellerangaben.

* Reinigen Sie das Glas der Backofentir
mit einem geeigneten Flissigreiniger.
Die Backofentir Idsst sich zum Reinigen
vollstdndig aushéngen (siehe PFLEGE).
Die Glasinnenseite ist glatt und Idsst sich
muhelos reinigen.
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HINWEIS: Wahrend Idngeren Garens

von Speisen mit hohem Wassergehalt

(z. B. Pizza, Gemise usw.) kann sich
Kondenswasser an der Innenseite der Tur
und der Tirdichtung bilden. Wenn der
Backofen kalt ist, trocknen Sie die Innenseite
der Tur mit einem Tuch oder Schwamm ab.

/\ WARNUNG!

- Wahrend und nach der
Pyrolysereinigung diirfen sich keine
Haustiere (insbesondere keine Vogel)
in dem Bereich aufhalten, in dem das
Gerat aufgestellt ist.

Zubehor

*  Weichen Sie die Zubehéorteile
sofort nach jedem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge ein. Verwenden
Sie Backofenhandschuhe, so lange das
Zubehdr noch heiB ist.

e Speiserickstande kénnen Sie dann leicht
mit einer geeigneten Birste oder einem
Schwamm entfernen.

PFLEGE

/\ WARNUNG!

- Verwenden Sie Schutzhandschuhe.

- Fuhren Sie die beschriebenen Vorgdnge
aus, wenn das Gerdat kalt ist.

- Trennen Sie den Ofen von der
Stromversorgung.

Entnahme der Seitengitter

den AuBenteil des Gitters fest in die

Hand nehmen und zu sich ziehen, um die
Halterung und die zwei Innenstifte aus dem
Sitz zu entfernen.
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Um die Seitengitter wieder anzubringen
diese in die Ndhe des Backraums legen

und zuerst die beiden Stifte in ihre Sitze
einsetzen. Danach den AuBenteil in die
Ndhe seines Sitzes legen, die Halterung
einsetzen und fest zur Wand des Backraums
driicken, um sicherzustellen, dass das
Seitengitter fest sitzt.

Ausbau der Tiir

1. Offnen Sie die Backofentiir vollsténdig.

2. Ziehen Sie die SchlieBhaken der
Scharniere bis zum Anschlag nach vorne
(Abb. 1).

Einsetzen der Tur

1. Setzen Sie die Scharniere in die
Aussparungen ein.

2. Offnen Sie die Backofentiir vollsténdig.

3. Drucken Sie beide SchlieBhaken nach
unten.

4. SchlieBen Sie die Geratetir

Reinigen des Glases
1. Nach dem Ausbau der Tir diese auf
einer weichen Flache mit dem Griff

3. SchlieBen Sie die Tir bis zum Anschlag nach unten abgelegen, gleichzeitig die
(A), heben Sie sie an (B) und drehen Sie zwei Halteklammern driicken und die
sie (C), bis sie aushakt (D) (Abb. 2, 3 und obere Kante der Tir zu sich ziehen und

entfernen.

2. Das Innenglas mit beiden Handen
anheben und fest halten, es entfernen
und auf eine weiche Fldche legen, um
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es darauthin zu reinigen. Den gleichen
Vorgang am Zwischenglas ausfihren.
Um das Zwischenglas und das Innenglas
wieder richtig anzubringen, sicherstellen
dass das ,,R* in der linken Ecke zu sehen
ist.

Zuerst die lange Seite des Glases, die
mit einem ,R* gekennzeichnet ist in die
Halterungen einsetzen, dann in die
Position absenken.

4. Die obere Ecke wieder anbringen:
ein Klick bestdtigt die richtige
Positionierung. Sicherstellen, dass die
Dichtung vor Wiedereinbau der Tir
befestigt wird.

Backofenbeleuchtung auswechseln

Trennen Sie den Ofen von der
Stromversorgung.
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Abb. 5

2. Schrauben Sie die Lampenabdeckung

ab (Abb. 5). Wechseln Sie die
Glihlampe aus (beziglich des Typs
siehe nachstehenden Hinweis) und
schrauben Sie die Lampenabdeckung
wieder auf.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das

Stromnetz an.

HINWEIS:

Verwenden Sie nur Halogenlampen des
Typs 25W/230 V Typ G9, T300°C.

Die in diesem Gerdat verwendete
Lampe ist speziell fir elektrische
Gerdte ausgelegt und nicht geeignet
fur die Beleuchtung von RGumen eines
Haushalts (EU-Regelung (EC) Nr.
244/2009).

Lampen sind beim autorisierten IKEA
Kundendienst erhdltlich.
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Storung - Was tun?

Problem Mégliche Ursache AbhilfemaBBnahme

The oven does not work. Die Stromnetz ist Prifen Sie, ob das Stromnetz
ausgefallen. Strom fUhrt.
Der Backofen ist SchlieBen Sie den Backofen
nicht ans Stromnetz an die Stromversorgung an.
angeschlossen.
Der Bedienknopf Drehen Sie den Bedienknopf
“Funktionen” des auf die gewinschte
Backofens steht auf “ Garfunktion.

Bevor Sie den autorisierten Kundendienst kontaktieren:

1. Versuchen Sie zuerst, die Stérung anhand der in “Stérung - was tun?” beschriebenen
Anleitungen/Tabelle selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerd&t aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung behoben ist.

Falls nach den oben beschriebenen Kontrollen die Stérung weiterhin besteht, kontaktieren

Sie bitte den autorisierten IKEA Kundendienst.

Sie bendtigen dabei folgenden Angaben:

e eine kurze Beschreibung der Stérung;

e Gerdtetyp und Modellnummer;

* die Servicenummer (die Zahl nach dem Wort Service auf dem Typenschild), befindet sich
rechts im Backofeninnenraum (bei offener Backofentur sichtbar);

N =AvAKels 0000 000 00000

* lhre vollstandige Anschrift;
* lhre Telefonnummer.

Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an einen autorisierten IKEA Kundendienst
(nur dann wird garantiert, dass Originalersatzteile verwendet werden und eine sachgerechte
Reparatur durchgefihrt wird).
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Technische Daten
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Art des Produkts: Einbau-Elektroofen

Modellnummer:
MATALSKARE 403.687.65,
MATTRADITION 003.687.67
MATTRADITION 804.117.24
MATTRADITION 304.117.26

Anzahl der Innenrdume

1

Heizquelle Elektrisch
Anzahl der Funktionen 6
Nutzinhalt. Gemessen ohne seitliche Gitter und mit abgenommenen 71
Pyrolysepaneelen |

Flache des groBten Backblechs cm? 191
Energieeffizienzklasse (niedrigster Verbrauch) A
Energieeffizienzindex 95,3
Energieverbrauch 0,99
Energieverbrauch (bei Standardbeladung und Ober-/Unterhitze)

kWh/Zyklus

Energieverbrauch 0,81
Gebldase HeiBluft-Funktion (bei Standardbeladung und HeiBluftbetrieb)

kWh/Zyklus

Oberes Heizelement W 1500
Unter-/Oberhitze Heizelement W 1150
Crillelement W 1500
Gebldse Heizelement W 1800
Kuhlgebldase W 15
Backofenlampe W 25
Backofenventilator, Wattzahl W 22
Gesamtleistung W 2750
Abmessungen

Breite mm 595
Hohe mm 595
Tiefe mm 550
Masse des Gerdts

MATALSKARE stainless steel Kg 27
MATTRADITION stainless steel Kg 29
MATTRADITION White Kg 29
MATTRADITION Black Kg 29
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Technische Daten

Die technischen Informationen befinden sich
auf dem Typenschild im Gerdteinneren.

Aufstellung

Sicherheitselement der Tir (Verriegelung)
Néheres zum Offnen der Tir mit dem
Sicherheitselement siehe Abb. 1.

Abb 1

Das Tursicherheitselement kann durch
Befolgen der Bildsequenzen abgebaut
werden (siehe Abb. 2).

Anschluss an das Stromnetz

Die Spannung auf dem Typenschild

des Gerdtes muss der Spannung des
Stromnetzes entsprechen. Das Typenschild
befindet sich an der Vorderkante des
Backofens (bei offener Tur sichtbar).
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Abb 2

Das Netzkabel (Typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?)
darf nur durch Fachpersonal ersetzt werden.
Wenden Sie sich an einen autorisierten IKEA
Kundendienst.
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Hinweise zum Umweltschutz

/A WARNUNG!: Vor

der Durchfihrung von
Wartungsarbeiten, sicherstellen,
dass das Gerdt ausgeschaltet
und von der Stromversorgung
getrennt ist - Stromschlaggefahr.
Verwenden Sie keine
Dampfreinigungsgerdte.

/A WARNUNG!: Keine
Scheuermittel oder
Metallschaber verwenden, um
die Glasoberflache in der Tir
zu reinigen. Hierbei kann die
Oberflache verkratzt werden,
was zu Glasbruch fGhren kann.

/A Vor der Reinigung oder
Wartung sicherstellen, dass
das Gerdat abgekihlt ist. -
Verbrennungsgefahr

/A WARNUNG!: Das Gerét
vor dem Austausch der Lampe

ausschalten - Stromschlaggefahr.

ENTSORGUNG VON
VERPACKUNGSMATERIALIEN

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 %
wiederverwertbar und trdgt das Recycling-
Symbol (f_)

Werfen Sie das Verpackungsmaterial
deshalb nicht einfach fort, sondern
entsorgen Sie es auf die von den
verantwortlichen Stellen festgelegte Weise.

ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Dieses Gerdt wurde aus recycelbaren

oder wiederverwendbaren Werkstoffen
hergestellt. Entsorgen Sie das Gerdt im
Einklang mit den lokalen Vorschriften zur
Abfallbeseitigung. Genauere Informationen
zu Behandlung,
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Entsorgung und Recycling von elektrischen
Haushaltsgerdten sind bei der 6rilichen
Behorde, der Millabfuhr oder dem
Handler erhdltlich, bei dem das Gerat
gekauft wurde. Dieses Gerdt ist gemdB der
Europdischen Richtlinie 2012/19/EU fir
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet. Durch lhren Beitrag zur
korrekten Entsorgung dieses Produkts
schijtzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen.

Das Symbol m=auf dem Gerét bzw. auf dem
beiliegenden Informationsmaterial weist
darauf hin, dass dieses Gerdat kein normaler
Haushaltsabfall ist, sondern in einer
Sammelstelle fir Elektro- und Elektronik-
Altgerdte entsorgt werden muss.

Fir Deutschland regelt das Elektrogesetz
die Rickgabe von Elektrogerdten noch
weitreichender.

Altgerdte kdnnen kostenfrei im lokalen
Wertstoff- oder Recyclinghof abgeben
werden.

Das Gesetz sieht weitere kostenfreie
Rickgabemdglichkeiten fir Elektro- und
Elektronik-Altgerdte im Handel vor:

* Fir Produkte, die sie direkt bezogen haben,
bieten wir die optionale Ricknahme ihres
Aligerdtes bei Anlieferung des neuen Gerdtes
durch den Spediteur.

* Riickgabe in Elektrofachmdrkten mit einer
Verkaufsfldche von mindestens 400m?

* Rickgabe in Lebensmittelmdrkten mit einer
Verkaufsfléche von mindestens 800m2, wenn
diese regelmdBig Elekirogerdte zum Kauf
anbieten.

* Riicknahmen Uber den Versandhandel

Fur HaushaltsgroBgerdte mit einer
Kantenldnge Gber 25cm gilt eine 1:1
Ricknahme - sie kdnnen bei Neukauf ein
Altgerdt der gleichen Art zuriickgeben. Fir
Kleingerdte mit einer Kantenléinge bis 25cm
besteht auch eine 0:1 Ricknahmepflicht — die
Rickgabe von Gerdten ist nicht an einen
Neukauf gebunden.
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Bitte |6schen sie personenbezogene Daten
auf gerdte-internen Datentrdgern, bevor sie
das Gerdt entsorgen. Sie sind verpflichtet
Leuchtmittel; Batterien und Akkumulatoren
getrennt zu entsorgen, sofern diese
zerstorungsfrei aus dem Gerdt entnehmbar
sind.

ENERGIESPARTIPPS

Heizen Sie den Backofen nur dann vor,
wenn es in der Gartabelle oder lhrem
Rezept so angegeben ist. Verwenden

Sie dunkel lackierte oder emaillierte
Backbleche, da diese die Hitze besser
aufnehmen. Falls die Speisen eine lange
Garzeit bendtigen, so garen diese auch bei
abgeschaltetem Backofen weiter.
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KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerdt entspricht den Oko-
Konstruktionsanforderungen der
europdischen Richtlinien Nr. 65/2014 und
Nr. 66/2014 in Ubereinstimmung mit der
europdischen Norm EN 60350-1.



DEUTSCH

IKEA GARANTIE

Wie lange ist die IKEA Garantie giiltig?
Die Garantie gilt funf Jahre ab dem
Kaufdatum von bei IKEA gekauften Gerdten.
Als Kaufnachweis ist das Original des
Einkaufsbeleges erforderlich. Werden im
Rahmen der Garantie Arbeiten ausgefihrt,
verldngert sich dadurch nicht die
Garantiezeit fir das Gerdt.

Wer Gbernimmt den Service?

IKEA fihrt die Serviceleistungen Uber sein
eigenes Kundendienstnetz oder einen
auforisierten Servicepartner aus.

Was deckt diese Garantie ab?

Die Garantie deckt Gerdtefehler ab, die
aufgrund einer fehlerhaften Konstruktion
oder aufgrund von Materialfehlern

nach dem Datum des Einkaufs bei IKEA
entstanden sind. Die Garantie gilt nur

fur den Hausgebrauch des betreffenden
Gerdtes. Ausnahmen sind unter der
Uberschrift “Was deckt die Garantie nicht
ab?” erlgutert. Innerhalb der Garantiefrist
werden die Kosten fir Reparatur, Ersatzteile
sowie die Arbeits- und Fahrtkosten
Ubernommen, vorausgesetzt, das Gerat

ist ohne besonderen Aufwand fir eine
Reparatur zugdnglich. Die EU-Richtlinien
(Nr. 99/44/EG) und die jeweiligen
ortlichen Bestimmungen gelten unter diesen
Bedingungen. Ersetzte Teile gehen in das
Eigentum von IKEA iber.

Was unternimmt IKEA, um das Problem zu
I6sen?

Der IKEA Kundendienst begutachtet das
Produkt und entscheidet nach eigenem
Ermessen, ob ein Garantieanspruch besteht.
Wenn die Garantie geltend gemacht werden
kann, wird IKEA durch seinen eigenen
Kundendienst oder einen autorisierten
Servicepartner nach eigenem Ermessen das
schadhafte Produkt entweder reparieren
oder durch ein gleiches oder vergleichbares
Produkt ersetzen.

Was deckt diese Garantie nicht ab?

*  Normale Abnutzungen und
Beschddigungen.

e Vorsatzlich oder fahrldssig
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herbeigefihrte Schaden,
Beschadigungen infolge Missachtung
der Bedienungsanleitung,
unsachgemdaBer Installation, falschen
Spannungsanschlusses, Beschadigung
durch chemische oder elektrochemische
Reaktionen, inklusive von Korrosions-
oder Wasserschdden diese sind

nicht beschrdnkt auf Schdden durch
ungewohnlich hohen Kalkgehalt

im Wasser, Beschadigungen durch
aussergewdhnliche Umweltbedingungen.
Verbrauchs- und VerschleiBteile wie
Batterien und Glihlampen.

* Nichtfunktionelle und dekorative

Teile, die den normalen Gebrauch

nicht beeinflussen, sowie Kratzer oder
mogliche Farbverdnderungen.

* Zufallsschdden durch Fremdkérper,
Substanzen oder Reinigungsarbeiten

an Filtern, Abflissen oder Wasch-/
Spulmittelfachern.

* Schdden an folgenden Teilen:
Glaskeramik, Zubehor, Geschirr- und
Besteckkdrbe, Zu- und Ablaufschlduche,
Dichtungen, GlGhlampen und deren
Abdeckungen, Siebe, Kndpfe, Gehduse
und Gehduseteile. Soweit nicht
nachgewiesen wird, dass solche Schaden
auf Herstellungsmdngel zurickzufihren
sind. Fdlle, in welchen der gerufene
Servicetechniker keinen Fehler finden
konnte.

Reparaturen, die nicht von unserem
eigenen Kundendienst oder -einem
Servicevertragspartner ausgefihrt oder
bei denen keine Originalteile verwendet
wurden.

Durch fehlerhafte oder
unvorschriftsméBige Installation
erforderliche Reparaturen.

Die reparatur von Schéden, die durch
eine gewerbliche Nutzung des Gerdtes
entstanden sind. gewerbliche Nutzung
des Gerdtes.

Transportschdden. Wenn der Kunde das
Produkt selbst nach Hause oder zu einer
anderen Adresse transportiert, ist IKEA
von der Haftung fir Transportschdden
jeder Art freigestellt. Liefert IKEA das
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Produkt direkt an die Kundenadresse,
werden eventuelle Transportschdden
durch IKEA gedeckt.

* Kosten fir die Installation des IKEA-
Gerdtes.

*  Wenn jedoch der IKEA-Kundendienst
oder ein Servicevertragspariner im
Rahmen der Garantie Reparaturen
ausfihrt oder das Gerdt ersetzt,
installiert der Kundendienst oder
der Servicevertragspartner das
ausgebesserte Gerdt oder das
Ersatzgerdt, falls dies erforderlich sein
sollte.

Als Ausnahme gilt die fehlerfreie Installation

durch qualifizierte Fachleute unter

Verwendung von Originalteilen, um das

Gerdat den technischen Sicherheitsvorschriften

eines anderen EU-Landes anzupassen.

Giiltigkeit der Iéinderspezifischen
Bestimmungen

IKEA rdumt Ihnen eine spezielle Garantie ein,
die die gesetzlichen Gewdhrleistungsrechte,
die von Land zu Land jedoch unterschiedlich
sein kénnen, mindestens abdeckt bzw.
erweitert.Allerdings schrdnken diese
Bedingungen in keiner Weise die landesweit
geltenden Verbraucherrechte ein.

Giltigkeitsbereich

Fur Gerdte, die einem EU-Land gekauft

und in ein anderes EU-Land mitgenommen

werden, wird der Kundendienst gemaB

den Garantierichtlinien im neuen Land

Ubernommen. Eine Verpflichtung zur

Durchfihrung von Leistungen im Rahmen der

Garantie besteht nur dann, wenn das Gerdit

gemdB der Montageanleitung und gemaB:

- den technischen Spezifikationen des
Landes, in dem der Garantieanspruch
erfolgt;

- den Montageinstruktionen und
Informationen im Benutzerhandbuch
entspricht.

Der autorisierte Kundendienst fir IKEA

Gerdte

Der IKEA-Service steht lhnen bei folgenden

Fragen / Anliegen gerne zur Verfigung:

* make a service request under this Wenn
Sie einen Kundendienst im Rahmen der
Garantie bendtigen
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* Bei Fragen zur Installation lhres
IKEA-Gerdtes in den IKEA-M&belkérper

*  Wenn Sie Fragen zu den Funktionen lhres
IKEA-Gerdtes haben.

Um lhnen méglichst schnell und kompetent

weiterhelfen zu kdnnen, bitten wir

Sie, sich vorher die Montage- und

Gebrauchsanweisung lhres Gerdtes

genauestens durchzulesen.

So erreichen Sie unseren Service

Gehen Sie dazu auf die letzte
Seite dieser Broschire. Dort
finden Sie eine Ubersicht mit den
entsprechenden Telefonnummern
und Kontaktdaten unserer
autorisierten Kundendienste.

IDamit wir lhnen im Falle einer
Stérung jederzeit schnell helfen
konnen, bitten wir Sie, die in diesem
Handbuch aufgefiihrten Rufnummern
zu verwenden. Wenden Sie sich
jeweils an die fir den betreffenden
Gerdtetyp angegebene Rufnummer.
Halten Sie dazu bitte die (8-stellige)
IKEA Artikelnummer und die12-
stellige Servicenummer (auf dem
Gerdate-Typschild vermerkt) lhres IKEA
Gerdtes bereit.

BEWAHREN SIE DEN KAUFBELEG GUT
AUF!!

Unser Service kann einen
Garantieanspruch nur unter Vorlage
dieses Beleges akzeptieren. Auf

dem Kaufbeleg ist auch die IKEA
Bezeichnung und Artikelnummer
(8-stelliger Code) fiir jedes der
Gerdte, die Sie gekauft haben,
vermerkt.

Bendtigen Sie weiteren Rat und
Unterstitzung?

Bei allen anderen, nicht
kundendienstspezifischen Fragen, bitten

wir Sie, sich an lhr ndchstgelegenes IKEA-
Einrichtungshaus zu wenden. Wir empfehlen
Ihnen, sich vorher die dem Gerdt beigefigten
Unferlagen genauestens durchzulesen.
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Consignes de sécurité

Avant d'utiliser 'appareil, lire
aftentivement les consignes de
sécurité. Conservez-les a portée
pour consultation ultérieure.

Le présent manuel et 'appareil
en question confiennent

des consignes de sécurité
importantes qui doivent étre
lues et observées en tout temps.
Le Fabricant décline foute
responsabilité si les consignes de
sécurité ne sont pas respectées,
en cas de mauvaise utilisation
de I'appareil, ou d’'un mauvais
réglage des commandes.

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

A\ Les enfants en bas age (0-3
ans) doivent étre tenus a I'écart
de l'appareil. Les jeunes enfants
(3-8 ans) doivent étre tenus &
I'écart de 'appareil sauf s’ils

se trouvent sous surveillance
constante.

Les enfants dgés de 8 ans et
plus, ainsi que les personnes
présentant des capacités
physiques, sensorielles ou
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GARANTIE IKEA (FRANCE) 56

mentales réduites, ou ne
possédant ni 'expérience ni les
connaissances requises, peuvent
utiliser cet appareil seulement
s’ils sont supervisés, ou si une
personne responsable leur a
expliqué I'utilisation sécuritaire
et les dangers potentiels de
I'appareil. Ne laissez pas les
enfants jouer avec I'appareil.
Les enfants ne doivent pas
nettoyer, ni procéder a |'entretien
de l'appareil sans surveillance.
/\ AVERTISSEMENT ! :
L'appareil, ainsi que ses parties
accessibles, peuvent atteindre
température élevée lors de
I'utilisation. Evitez tout contact
avec les éléments chauffants ou
la surface intérieure pendant et
apres I'utilisation - vous pourriez
vous briler. A moins d’étre
continuellement surveillés, les
enfants dgés de moins de 8 ans
doivent étre tenus a I'écart.

/\ AVERTISSEMENT ! : Ne
laissez jamais 'appareil sans
surveillance pendant le séchage
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des aliments. Si une sonde peut
étre utilisée avec I'appareil,
utilisez uniquement la sonde de
température recommandée pour
ce four - un incendie pourrait se
déclarer.

/A Gardez les vétements et
autres matiéres inflammables
loin de I'appareil jusqu’a ce que
toutes les composantes soient
complétement refroidies - un
incendie pourrait se déclarer.
Soyez toujours vigilant lorsque
vous faites la cuisson avec

des aliments riches en matiere
grasse, huile, ou lorsque vous
ajoutez de I'alcool - un incendie
pourrait se déclarer. Utilisez

des gants pour retirer les plats
et les accessoires. A la fin de

la cuisson, prenez garde en
ouvrant la porte : laissez I'air
chaud ou la vapeur s’évacuer
progressivement de 'appareil
avant d’y accéder — vous
pourries vous briler. Evitez
d’obstruer les évents d’air chaud
a I'avant du four — un incendie
pourrait se déclarer.

/A Prenez garde de ne pas
frapper la porte du four lorsque
qu’elle est ouverte ou en position
abaissée.
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USAGE AUTORISE

/A MISE EN GARDE : Cet
appareil n'est pas congu pour
étre utilisé avec un dispositif de
mise en marche externe comme
une minuterie ou un systéme de
contrdle a distance.

A\ Cet appareil est destiné

a un usage domestique et

peut aussi étre utilisé dans

les endroits suivants : cuisines
pour le personnel dans les
magasins, bureaux et autres
environnements de travail ; dans
les fermes ; Par les clients dans
les hotels, motels, chambres
d’hoétes, et autres résidences
similaires.

/A Cet appareil n’est pas congu
pour un usage professionnel.
N'utilisez pas I'appareil en
extérieur.

Aucune autre utilisation n'est
autorisée (p. ex. pour chauffer
une piece).

/\ N'entreposez pas de
substances explosives ou
inflammables (p. ex. essence
ou bombe aérosol) a l'intérieur
ou prés de l'appareil - risque
d’incendie.
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INSTALLATION

/A Deux personnes minimum
sont nécessaires pour déplacer
et installer I'appareil - risque de
blessure. Utilisez des gants de
protection pour le déballage et
I'installation de I'appareil - vous
risquez de vous couper.

A Linstallation, incluant
I'alimentation en eau (selon

le modele), et les connexions
électriques, ainsi que les
réparations, doivent étre
exécutées par un technicien
qualifié. Ne procédez &

aucune réparation ni a aucun
remplacement de piece sur
I'appareil autre que ceux
spécifiquement indiqués dans
le guide d'utilisation. Gardez
les enfants a I'écart du site
d’installation. Apres avoir
déballé 'appareil, assurez-vous
qu'il n’a pas été endommagé
pendant le transport.

En cas de probleme, contactez
votre revendeur ou le Service
Apres-Vente le plus proche. Une
fois installé, gardez le matériel
d’emballage (sacs en plastique,
parties en polystyréne, etc.) hors
de la portée des enfants - ils
pourraient s’étouffer. Lappareil
ne doit pas étre branché a
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I'alimentation électrique lors

de l'installation - vous pourriez
vous électrocuter. Au moment de
I'installation, assurez-vous que
le cdble d’alimentation n’est pas
endommagé par I'appareil -
vous pourriez vous électrocuter.
Allumez I'appareil uniquement
lorsque l'installation est terminée.
/A Découpez le contour du
meuble avant d’y insérer
I'appareil, et enlevez
soigneusement les copeaux et la
sciure de bois.

N’obstruez pas I'espace minimum
entre le plan de travail et la
surface supérieure du meuble -
vous pourriez vous brdler.
Retirer le four de sa base

en mousse de polystyrene
uniquement au moment de
I'installation.

/A Une fois l'installation
terminée, I'acces a la partie
inférieure de I'appareil doit étre
impossible - vous pourriez vous
briler.

/A Ne pas installer 'appareil
derriére une porte décorative -
un incendie pourrait se déclarer.
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AVERTISSEMENTS
ELECTRIQUES

/A La plague signalétique se
trouve sur le rebord avant du
four (visible lorsque la porte est
ouverte).

A\ 1l doit étre possible de couper
I'alimentation électrique de
I'appareil en le débranchant si
sa prise est accessible, ou par

un interrupteur multipolaire
installé en amont de la prise de
courant et 'appareil doit étre
mis a la terre, conformément aux
normes de sécurité électriques
nationales.

/A N'utilisez pas de rallonge,

de prises multiples ou
d’adaptateurs. Une fois
I'installation terminée, I'utilisateur
ne devra plus pouvoir accéder
aux composantes électriques.
N’utilisez pas I'appareil si vous
étes mouvillé ou si vous étes pieds
nus. N'utilisez pas I'appareil si le
cdble d’alimentation ou la prise
de courant est endommagé(e),

si 'appareil ne fonctionne

pas correctement, ou s’il a été
endommagé ou est tombé.
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ASi le cable d’alimentation

est endommagé, il doit étre
remplacé par un cdble identique
provenant du fabricant, d’'un
représentant du Service Aprés-
vente, ou par toute autre
personne qualifiée - vous
pourriez vous électrocuter.

ASi le cdble d’'alimentation
doit étre remplacé, contactez un
centre de Service Apres-vente
autorisé.
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Description du produit
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Bandeau de commandes Ventilateur de four
Ventilateur de refroidissement (non visible) B Resistance inférieure (non visible)
Gril Porte du four

Eclairage arriére du four

Accessoires

Plaque a pdtisserie Grille

Insertion de la grille métallique et des autres accessoires

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant légerement inclinée vers le haut et
en déposant la partie surélevée arriere (pointant vers le haut) en premier. Glissez-la ensuite
horizontalement sur le support de grille aussi loin que possible.

Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson, sont insérés horizontalement en les
glissant le long des supports de grille.

Si vous voulez acheter un accessoire, contactez le service aprés-vente agréé.
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Bandeau de commandes
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Bouton de sélection
Bouton de I'heure

Premiére utilisation

Retirez les accessoires du four et faites-le
chauffer & 200° pendant une heure environ
afin de faire disparaitre les odeurs et les

Usage quotidien

1. Sélectionner une fonction
Pour sélectionner une fonction, tourner le
bouton de sélection sur le symbole de la
fonction que vous souhaitez.

2. Allumer/éteindre le four
Pour allumer le four, tournez le bouton
sur la fonction souhaitée, pour éteindre,
tournez le bouton &Y sur la position « O ».

3. Préchauffage
Une fois la fonction activée, le voyant
thermostat s’allume pour indiquer
que le processus de préchauffage est
commencé.
A la fin du processus, le voyant
thermostat s’éteint pour indiquer que
le four a atteint la température réglée
: vous pouvez maintenant placer les
aliments a I'intérieur et débuter la
cuisson.

Vevillez noter : Placer les aliments dans le
four avant que le préchauffage soit terminé
peut affecter la cuisson.

D!

Bouton du thermostat

Voyant thermostat/préchauffage

fumées qui se dégagent du matériau isolant et
des graisses de protection.

4. Réglage de la minuterie
Cette option n’interrompt pas ou ne
lance pas la cuisson, mais vous permet
d'utiliser I'’écran comme minuterie,
durant le fonctionnement d’une fonction
ou quand le four est éteint.

Pour activer la minuterie, tournez le
bouton de la minuterie de droite dans
le sens des aiguilles d’'une montre puis
tournez-le de nouveau dans le sens
contraire pour la durée souhaitée : un
signal sonore retentit lorsque le compte
& rebours est terminé.

S

160, 20

140. .40

120° ‘60
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Tableau des Fonctions du four
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Le four a 5 niveaux de cuisson. Décomptez depuis le niveau inférieur.

Fonction Description des fonctions
0 ARRET FOUR Pour éteindre le four.
CHALEUR PULSEE Pour cuire différents aliments demandant la méme
(¥) température de cuisson sur plusieurs grilles (maximum
de trois) en méme temps. Cette fonction permet de cuire
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un
aliment a I'autre.

CONVECTION Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

NATURELLE Il est conseillé d'utiliser le 2e niveau.

(Chauffage Vouite et

sole)

GRIL Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des légumes et griller du pain. Pour la
cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille métallique.

vvv) | GRIL Pour griller de gros morceaux de viande (gigofs, rofi

AVEC VENTILATEUR de boeuf, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille métallique.

— | CONVECTION FORCEE | Pour la cuisson de gdteaux avec garniture liquide sur
¥ un seul niveau. Cette fonction convient également aux
cuissons sur deux gradins. Changez la position des plats
pour cuire les aliments de maniéere plus uniforme.
;& DECONGELATION Pour décongeler les aliments plus rapidement.
0 Placez la nourriture au centre de la cavité, niveau 3
ECLAIRAGE Pour allumer I'ampoule dans le compartiment.
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Tableaux de cuisson
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Type d’aliment Fonction | Préchauff- Niveau (en Température | Temps de
age partant du bas) (°C) cuisson (min)

VIENNOISERIES, PATISSERIE, ETC.

2 150170 30-90
Gateaux levés

(V) 4-1 160-180 30-90
Tourtes fourrées (tarte @ X 2 160-200 35-90
au fromage blanc,
strudel aux pommes, ) X 4-2 160-2 40-
tarte aux fruits) 60-200 0-90

8 X 2-3 160-180 15-40
Biscuits/Tartelettes

X 4-2/5-31 150-170 20-45

8 X 2 180-200 40-60
Choux ronds

X 4-2 170-190 35-50

8 X 2 90 150-200
Meringues

(V) X 4-2/5-3-1 90 140-200
Pain/Pizza/ (%) X 1-2 220-250 10-40
Fougasse X 4-2 200-240 20-30

8 X 2 250 10-30
Pizzas surgelées

’ X 4-2 230-250 10-30

Tourtes (Tourtes aux @ X 2 180-200 30-50
légumes,quiches) @) X 4-2/5-3-1 180-200 35-60
Vol-au-vent/ 8 X 2 190-200 20-30
biscuits salés en
péte fevilletée X 4-2/5-3-1 180-190 20-40
Lasagnes/Pates au
four/Cannellonis/Flans @ X 2 190-200 45-65
Lasagnes et viande (V) X 4-2 200 50-100***
Viande et pommes ok
do forve X 4-1 190-200 | 45-100
Poisson et légumes (¥) X 4-1 180 30-50***
Plat complet Tarte
aux fruits (Niveau 5) / ) X 5.31 180-190 40-120%**

Lasagnes (Niveau 3)
/ Viande (Niveau 1)
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Type d’aliment Fonction | Préchauff- Niveau (en Température | Temps de
age partant du bas) (°C) cuisson (min)

VIANDE

Réti de porc avec X 2 180190 | 110-150

grattons 2 kg —

Agneau/Veau/

Boeuf/Porc 1Kg @ X 2 190-200 80-120

Poulet/Lapin/

Canard 1Kg X 2 200-230 50-100

Dinde/Oie 3Kg @ X 2 180-200 150-200

POISSON

Poisson au four/

en papillote 0.5Kg @ X 2 170-190 30-50

(filet, entier)

LEGUMES

Légumes

farcis (tomates, X 9 180-200 50-70

courgettes, —

aubergines)

Tableau de cuisson pour la fonction GRIL

Type d’aliment Fonction | Préchauff- Niveau (en Température | Temps de
age partant du bas) (°C) cuisson (min)

Toast ™) 5 5 250 2-6

Fllc.efs/darnes de @ 5 4-3 250 15-30*

poisson

Saucisses/ Brochettes/

Cételettes/ (™) 5 5-4 250 15-30*

Hamburgers

Gigot d’agneau/ 7 _ 3 200-220 60-90**

Jarret

Légumes gratinés 7 - 3 200-220 30-60**

Pommes de terre 7 _ 3 200-220 30-60**

au four

Poulet réti 1 & Ay x

1-1.3 Kg - 3 200-220 60-90

Rosbif saignant S : 3 200-220 30-60**

1Kg

Remarque : les durées et les températures de cuisson sont fournies a titre purement indicatif.

*

*%

Tourner les aliments & mi-cuisson
Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences

personnelles.
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Nettoyage et entretien
NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT !

- Pour nettoyer votre appareil, n'utilisez
en aucun cas un jet d’eau sous haute
pression ni d'appareil de nettoyage a la
vapeur.

- Attendez que le four soit froid avant de
procéder a son nettoyage.

- Débranchez I'appareil.

Extérieur du four
REMARQUE IMPORTANTE : n'utilisez
en aucun cas des produits corrosifs ou
des détergents abrasifs. En cas de contact
accidentel d'un tel produit avec le four,
essuyez immédiatement ce dernier avec un
chiffon humide.

e Nettoyez les surfaces a I'aide d'un
chiffon humide. S’il est trés sale, utilisez
une solution d’eau additionnée de
quelques gouttes de détergent a
vaisselle. Essuyez avec un chiffon sec.

Enceinte du four
REMARQUE IMPORTANTE : n'utilisez
pas d’éponges abrasives ni de paille de
fer. A la longue, celles-ci risquent d’abimer
les surfaces émaillées et la vitre de la porte.

e Aprés chaque utilisation, laissez refroidir
le four et nettoyez-le, de préférence
lorsqu'il est tiede, pour éviter que les
résidus d’aliments ne s’incrustent (par
exemple, aliments & haute teneur en
sucre).

e Utilisez des produits spécialement
congus pour les fours et observez les
instructions du fabricant.

* Nettoyez la vitre de la porte du four
avec un détergent liquide approprié.
Pour faciliter le nettoyage du four, la
porte peut étre retirée (référez-vous a
la section “Entretien”). La vitre intérieure
est lisse pour faciliter le nettoyage.
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